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ALGUNOS ANTECEDENTES

Gestion de
residuos y
subproductos

v'Enmiendas

. 2 Viticu Itu ra ‘/BiOEStimlﬂa Nnte (sanchez-Gémez et al., 2016)

‘/BioplagUiCida (Sanchez-Gémez et al., 2017)

‘/Trozado Yy tostado (Delgado de la Toore, 2015)
‘/Almacenamiento (Cebridn-Tarancén et al., 2017)

E nOIOgI'a ‘/Tpo Yy T°C tostado (Cebridn-Tarancén et al., 2018)

‘/DOSiS Yy formato (Cebrian-Tarancén et al., 2019)
\/Comp. qUimica (Cebrian-Tarancén et al., 2018)
v'Vinificacidny crianza (ranzone et al., 2021)

Vitivinicultura
sostenible

Elagitaninos NO \
Proantocianidinas Sl
Estilbenos Sl
Whiskey lactona NO

Furanonas y bencenoides Sl

Norisoprenoides SI /
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Analizar la factibilidad de aplicacion de microondas (MW) y ultrasonidos
(US) en combinacion con madera de sarmientos de distintas variedades de
vid como tecnologias innovadoras para la crianza de vinos Bonarda
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MATERIALES Y METODOS
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Bonarda/Malbec/
Torrontés/Tannat/A.Bouchet

Poda (20 kg c/u)

Almacenamiento

—> 6 meses ——>

(15+3°C, HR 45-50%)

' Sin tostar

|

Crianza vinos (

Vino BONARDA (Lujan de Cuyo, Mendoza, Argentina)

\

60 dias [
(15°C, oscuridad, 45-50°HR)

(BN, 12 g/L) (TR, 12 g/L)

Vino Testigo Chips Malbec Chips Bonarda Chips Torrontés Chips Tannat Chips A.Bouchet
(T, sin chips) (MB, 12 g/L)

(TN, 12 g/L) (AB, 12 g/L)

\

—‘

I
Control (C)
(sin radiacion)

i
Microondas (M)
(2450 MHz, 900 W)

i
Ultrasonidos (U)
(20KHz, 500W)

|
Analisis quimicos K

Analisis sensorial
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RESULTADOS Parametros analiticos generales
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RESULTADOS Compuestos fenolicos
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RESULTADOS Diferencia de color CIELAB

109 ;ope=nmm s e o %A’H Eh ittty

! Diferencia de color !

1
9+ :apreciahle visualmente : - %AZC 81 :apreciable visualmente:
ceeeee————— o=

AE*
AE*

T/MB T/BN T/TR T/TN T/AB cC/M c/U M/U

Los chips de sarmientos disminuyeron la Los vinos con US mostraron menor

intensidad de color de los vinos, desplazando intensidad de color y tonalidades mas
la tonalidad a matices mas rojizos rojizas que los vinos control y con MW




RESULTADOS Chips Bonarda
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RESULTADOS Chips Malbec
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CONCLUSIONES

v" El empleo de chips durante la crianza de vinos tintos disminuyd el contenido de fenoles y
antocianos en los vinos debido a fendmenos de adsorcion por el material vegetal.

v' Se observa un impacto positivo de los chips sobre la estabilidad del color y complejidad aromatica
de los vinos.

v" El empleo de ultrasonidos en combinacidon con sarmientos generé mayor extraccion de taninos y
pH superiores en los vinos, indicando una evolucion acelerada.

v’ Los vinos tratados con microondas en combinacién con sarmientos mostraron mayor acidez, menor
pH y un mayor proporcion de pigmentos poliméricos, indicando mayor estabilidad del color.

v’ Las estrategias tecnoldgicas propuestas (radiaciones no-ionizantes y chips de sarmientos)
constituyen alternativas de bajo costo e impacto ambiental, con posibilidad de transferencia al
medio vitivinicola regional, para generar agregado de valor en vinos tintos.

» Gestionar su aprobacion legal para utilizacion comercial
» Estudiar la forma de aplicacion a nivel industrial
» Probar a escala industrial para distintos estilos de vinos



EQUIPO DE TRABAJO

Ing. Santiago Sari Dra. Jorge Prieto

MSc. Anibal Catania

Lic. Miguel Mastropietro

Dra. Viviana Jofré

Dra. Mariela Assof

(

\_

Becarios UMAZA

Juan Lacognata Sottano

Lourdes Quaglia

J

UNIVERSIDAD

MAZA



